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INTISARI 
Jenis kacang kacangan lokal seperti kacang tunggak (Vigna unguiculata), 
kacang hijau (Phaseolus radiates L.) dan kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 
memiliki kandungan protein berkisar antara 20%-30% sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai pengganti pekatan protein kedelai. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pembuatan pekatan protein kacang kacangan lokal 
menggunakan ekstraksi asam khlorida, mengetahui karakteristik sifat fungsional 
dan mendapatkan pekatan protein terbaik dengan konsentrasi asam khlorida 
yang sesuai. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 
dari 3 level dengan 3 kali ulangan, faktor I adalah jenis kacang (kacang hijau, 
kacang tunggak, kacang merah) dan faktor II adalah jenis konsentrasi asam 
khlorida (3%, 5%, 7%). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pekatan protein optimal dari kacang 
hijau didapatkan pada proses ekstraksi menggunakan asam khlorida 3%. Hasil 
analisa proksimat  pekatan protein yaitu kadar protein (21,67%), kadar lemak 
(1,69%), kadar air (10,36%), kadar abu (1,14%) dengan sifat fungsional pekatan 
protein yaitu densitas kamba (0,79g/ml), daya serap minyak (2,09ml/g), daya 
serap air (2,73ml/g), daya buih (4,20%) dan kapasitas emulsi (23,62%). 
Hasil pekatan protein optimal dari kacang tunggak didapatkan pada proses 
ekstraksi menggunakan asam khlorida 7%. Hasil analisa proksimat  pekatan 
protein yaitu kadar protein (21,21%), kadar lemak (1,61%), kadar air (12,98%), 
kadar abu (1,10%) dengan sifat fungsional pekatan protein yaitu densitas kamba 
(0,77g/ml), daya serap minyak (1,82ml/g), daya serap air (2,73ml/g), daya buih 
(0,97%) dan kapasitas emulsi (5,38%) 
Hasil pekatan protein optimal dari kacang merah didapatkan pada proses 
ekstraksi menggunakan asam khlorida 3%. Hasil analisa proksimat  pekatan 
protein yaitu kadar protein (21,18), kadar lemak (2,07%), kadar air (10,23%), 
kadar abu (1,06%) dengan sifat fungsional pekatan protein yaitu densitas kamba 
(0,75g/ml), daya serap minyak (1,91ml/g), daya serap air (3,67ml/g), daya buih 
(1,00%) dan kapasitas emulsi (5,61%) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber protein, salah 
satunya berasal dari kacang kacangan lokal. Kacang kacangan memiliki 
kandungan protein berkisar antara 20% sampai dengan 30%. Hal tersebut 
menyebabkan kacang kacangan banyak digunakan sebagai bahan dalam 
pembuatan pekatan protein. Pekatan protein merupakan protein-protein hasil 
ekstraksi dari bahan pangan dengan menggunakan metode ekstraksi tertentu 
sehingga menghasilkan produk dengan konsentrasi protein yang tinggi. Protein-
protein tersebut banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam industri 
pangan karena memiliki sifat-sifat fungsional tertentu yang mampu meningkatkan 
mutu produk pangan (Hudson, 1994).  
Jenis kacang kacangan seperti kacang tunggak (Vigna unguiculata), 
kacang hijau (Phaseolus radiates L.) dan kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 
dapat dimanfaatkan sebagai pengganti kedelai. Kandungan protein kacang hijau 
sebesar 22,85%, kandungan protein kacang tunggak berkisar antara 18.3 – 
25,53% dan kandungan protein kacang merah sebesar 22%. 
Salah satu metode yang dapat digunakan untuk proses ekstraksi protein 
adalah dengan menggunakan metode asam. Prinsip dari penelitian ini adalah 
proses pengendapan protein dengan menggunakan asam pada pH 
isoelektriknya. Umumnya pH isoelektrik dari protein kacang kacangan berkisar 
antara pH 4 - 5. Senyawa yang dapat digunakan untuk melarutkan protein adalah 
NaOH dan KOH dan senyawa yang digunakan proses pengendapan adalah HCl 
(Zheng et al., 2009). 
Kandungan protein dan asam amino yang menyerupai kacang kedelai 
merupakan potensi kacang kacangan lokal sebagai sumber protein nabati 
alternatif untuk menggantikan produk pekatan kedelai. Kacang kacangan dapat 
dijadikan produk pekatan protein untuk diaplikasikan pada berbagai jenis produk 
pangan. 
Hasil penelitian Agus Triyono (2010) pembuatan larutan kacang hijau 
lama perendaman 6 jam dengan menggunakan asam klorida pada pH 4,5 
didapatkan hasil optimal kadar protein 76,56%. Hasil penelitian Suciono (1995) 
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pembuatan isolat protein kacang merah dan kacang tunggak pada pH 4,5 
diperoleh kadar protein isolat kacang tunggak 94,57% dengan kadar air 4,76% 
dan kadar protein isolat kacang merah 91,12% dengan kadar air 4,02%. Hasil 
penelitian Elly Kurniati (2009) pada pembuatan konsentrat protein biji kecipir 
dengan penambahan HCl 0,3 N pada pH 4,5 di peroleh kadar protein 80,05%. 
 
B. Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian adalah :  
1. Pembuatan pekatan protein dari kacang hijau, kacang tunggak dan 
kacang merah menggunakan ekstraksi asam khlorida 
2. Mengetahui karakteristik sifat fungsional pekatan protein kacang hijau, 
kacang tunggak dan kacang merah 
3. Mendapatkan pekatan protein terbaik dari kelompok kacang-kacangan 
lokal dengan konsentrasi asam khlorida yang sesuai. 
 
C. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian adalah :  
1. Memberikan nilai tambah pada kelompok kacang-kacangan lokal. 
2. Sebagai alternatif pengganti atau pensubsitusi penggunaan pekatan 
kedelai. 
3. Memberikan informasi mengenai proses pembuatan pekatan protein 
kacang-kacangan dan karakteristik sifat fungsionalnya. 
 
 
 
 
 
